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Abstrak - Telah dilakukan pembuatan Nata de Citrus dari bahan dasar sari jeruk asam menggunakan bakteri 
Acetobacter xylinum. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pH optimum pertumbuhan bakteri Acetobacter 
xylinum agar dapat menghasilkan nata dengan rendemen yang tinggi dan berkualitas baik. Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan sari jeruk asam sebagai medium fermentasinya. 
Penentuan kadar vitamin C dilakukan dengan metode titrasi Iod dan penentuan kadar glukosa menggunakan metode 
Luff Schroll.  Variasi pH  dilakukan pada rentang 3,5-5,5 menggunakan asam asetat glasial dan amonia. Sari jeruk 
kemudian diolah menjadi Nata de Citrus menggunakan sukrosa (7,5%) sebagai sumber karbon dan ammonium sulfat 
(0,5%) sebagai sumber nitrogen. Hasil penelitian dengan waktu inkubasi 8 hari menunjukkan bahwa sari jeruk asam 
dapat terfermentasi membentuk nata de citrus. Kualitas terbaik dihasilkan pada pH 5,0 dan kadar glukosa 78 mg/100 
mL dengan tebal nata 6,5 mm, berat 10,48 g, rendemen selulosa 2,53% dan berwarna putih bersih. 
 
Kata kunci : Nata de Citrus 
 
1 Latar Belakang 
 
Produk makanan nata bukan merupakan sesuatu yang 
asing lagi di kalangan masyarakat, bentuknya yang 
seperti agar-agar tetapi kenyal merupakan ciri khas 
tersendiri dari nata. Makanan ini bermanfaat untuk 
memperlancar penyerapan makanan dalam tubuh dan 
membantu penderita diabetes yang diet gula. 
 
Bahan baku yang umum digunakan adalah air kelapa, 
sehingga dikenal sebagai nata de coco. Selain dari air 
kelapa, nata juga dibuat dari berbagai buah-buahan 
seperti nenas (nata de pina),  tomat (nata de tomato) 
dan buah-buahan lain yang cukup banyak mengandung 
gula, ataupun darai kedelai (nata de soja). 
 
Pengembangan produk nata diperkirakan mempunyai 
prospek yang cerah di masa yang akan datang. Hal ini 
didasarkan pada kenyataan bahwa semakin banyak 
industri nata yang berdiri dan produk nata yang beredar 
di pasaran. Dalam rangka pengembangan produk nata 
maka perlu dicari bahan baku selain air kelapa, salah 
satu kemungkinannya adalah jeruk asam. 
 
Di Bengkulu, kuantitas jeruk asam yang dihasilkan 
cukup melimpah. Komposisi jeruk yang antara lain 
terdiri dari asam sitrat (0,630 ± 0,300%) dan sukrosa 
(10,40 ± 0,200%) menyebabkan jeruk ini mempunyai 
rasa asam manis [4], sehingga  tidak dikonsumsi dalam 
bentuk buah segar seperti halnya jeruk jenis lain. 
Biasanya, jenis jeruk ini dikonsumsi oleh masyarakat 
dengan cara dibuat menjadi es jeruk, kalaupun dijual 
harganya sangat murah dan kurang menguntungkan. 
Pengembangan dari produk nata dari sari jeruk asam 
dapat menjadi salah satu pilihan, karena selain dapat 
meningkatkan nilai jual, jeruk asam merupakan 
komoditi yang mudah diusahakan dan cocok ditanam di 
daerah Propinsi Bengkulu. 
 
Kandungan asam sitrat yang tinggi dapat menyebabkan 
terjadinya penghambatan perkembangbiakan  bakteri 
Acetobacter xylinum karena pH dapat menjadi rendah 
dengan adanya asam tersebut. Untuk itu perlu 
dilakukan pengenceran guna mendapatkan 
perbandingan antara sari jeruk dan air  yang tepat agar 
dapat dihasilkan rendemen nata yang tinggi. Kualitas 
dan jumlah nata terbanyak dihasilkan pada media air 
kelapa yang mempunyai pH 4,5 [5] dan kondisi 
optimum untuk pembentukan nata terjadi pada pH 4,0 
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pada media air kelapa  [2]. Pada saat ini, di Bengkulu 
belum pernah dilakukan penelitian kimia yang lebih 
spesifik dalam pemanfaatan sari jeruk asam menjadi 
nata. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian tentang 
” Kajian Variasi Kadar Glukosa dan Derajat Keasaman 
(pH) Pada Pembuatan Nata De Citrus Dari Jeruk Asam 
(Citrus limon. L)”. 
 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah 
menemukan kondisi pH yang tepat pada pembuatan 
nata de citrus, sehingga komunitas jeruk asam yang 
kuantitasnya cukup banyak dapat dikembangkan lebih 
lanjut di propinsi Bengkulu. 
 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, 
maka tujuan penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui apakah sari jeruk asam dapat dibuat 
menjadi nata. 
2. Mengetahui pH pembentukan nata dari sari jeruk 
asam sehingga dapat dihasilkan rendemen nata 
yang terbaik. 
 
2. Metode Penelitian 
 
Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini 
adalah: jeruk asam, sukrosa, aquades, asam asetat 
glacial teknis 98%, ammonium sulfat teknis, bibit 
Acetobacter xylinum dari laboratorium Ilmu Hama dan 
Penyakit Tanaman (IHPT) UNIB, amonia, reagen 
sokhlet (campuran kupri sulfat dan kalium natrium 
tartrat), indikator amilum 1%, larutan iodium, Natrium 
tiosulfat dan aquades. 
 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi : 
hot plate, kain saring, pisau pemotong, gelas ukur, 
gelas (tinggi 9,5 cm dan diameter 6,8 cm), pengaduk, 
gelas piala, pipet ukur, pipet gondok 10 mL, pipet tetes, 
timbangan analitik, cawan penguap, erlenmeyer, buret, 
oven, pemeras jeruk, lap yang bersih, karet gelang, 
kertas koran, meja tempat meletakkan nata dan ruang 
produksi yang bersih. 
 
a. Pengenceran Sari Jeruk Asam 
 
Pengenceran dilakukan sebanyak 1x, 1½x, 2x, 3x dan 
4x dengan menggunakan rumus V1.M1 = V2.M2. 
 
b. Penentuan Kadar Glukosa 
 
Uji kuantitatif kandungan glukosa menggunakan 
metode Luff Schroorl yang didasarkan pada peristiwa 
tereduksinya kupri-oksida menjadi kupro-oksida karena 
adanya gula pereduksi. Sebanyak 2 mL larutan blanko 
dititrasi dengan larutan 0,1 N Na-tiosulfat, kemudian 
dilakukan juga titrasi terhadap larutan sampel 
menggunakan pentitrasi yang sama. Untuk mengetahui 
apakah titrasi sudah cukup maka dipergunakan 
indikator amilum yang ditandai dengan perubahan 
warna dari biru menjadi putih. Agar perubahan warna 
biru menjadi putih tepat, maka penambahan amilum 
diberikan pada saat titrasi hampir selesai. Setelah 
diketahui selisih banyaknya titrasi blanko dan titrasi 
sampel kemudian dikonsultasikan dengan tabel yang 
tersedia (menunjukkan hubungan antara banyaknya Na-
tiosulfat dengan banyaknya gula pereduksi), sehingga 
dapat diketahui jumlah gula pereduksi dalam larutan. 
 
c. Pengaturan pH 
 
Pengaturan pH dilakukan dengan menambahkan asam 
asetat glasial 98% dan larutan amonia. Pada masing-
masing pengenceran dilakukan variasi pH pada rentang 
3,5-5,5 yaitu : 3,5 , 4,0 , 4,5 , 5,0 dan 5,5. 
 
d. Prosedur Pembuatan Nata de Citrus 
 
Jeruk asam diperas dan diambil sarinya sebanyak 30 
mL, kemudian diencerkan sesuai dengan prosedur dan 
ditentukan kadar glukosanya. Sari jeruk disaring dan 
dimasukkan ke dalam gelas piala lalu dididihkan. Ke 
dalam sari jeruk yang telah mendidih ditambahkan 
sukrosa 7,5% dan amonium sulfat sebanyak 0,5%. 
Setelah sukrosa dan amonium sulfat larut, rebusan air 
jeruk dimasukkan ke dalam gelas dalam keadaan panas 
lalu ditutup dengan kertas koran dan diikat dengan 
karet gelang. pH kemudian dijustifikasi sesuai dengan 
prosedur dan diberi cairan bibit  1/10 sampel setelah air 
jeruk dingin pada suhu kamar. Setelah inkubasi selama 
8 hari, nata dipanen dengan mengeluarkannya dari 
gelas dan dibuang lapisan tipis di bagian bawahnya. 
Lembaran nata lalu dipotong-potong sesuai selera dan 
direndam selama 3 hari dengan mengganti air 
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rendaman 1 x tiap harinya. Potongan nata ditiriskan dan 
siap diolah menjadi manisan. Nata yang siap diolah 
dapat dicek dengan cara menggigit , bila terpotong 
artinya nata siap diolah. 
 
e. Penentuan Rendemen Selulosa 
 
Sebanyak 10 g nata de citrus diletakkan pada cawan 
penguap dan dioven sampai beratnya konstan, 
kemudian dihitung rendemennya menggunakan rumus 
sebagai berikut : 
%100
natabasah berat 
nata keringberat Rendeman ×=  
 
3. Hasil Dan Pembahasan  
 
a. Pengenceran Sari Jeruk Asam 
 
Pengenceran sari jeruk asam dilakukan sebanyak 1x, 
1½x, 2x, 3x dan 4x dengan menggunakan rumus V1.M1 
= V2.M2 untuk memvariasikan kadar glukosanya, hasil 
pengenceran ditunjukkan pada Tabel 1 berikut : 
 
Tabel 1. Kadar glukosa hasil pengenceran sari jeruk asam 
Pengenceran 
Kadar 
glukosa 
(mg/100 
mL) 
1x  72 
1½x 48 
2x  36 
3x 24 
4x 18 
 
b. Analisis Komposisi Sari Jeruk Asam 
 
Penentuan kadar gula pereduksi dalam sari jeruk 
dilakukan dengan menggunakan metode Luff Schrool, 
dimana setiap 100 mL-nya mengandung 72 mg gula 
pereduksi.  
 
Tabel 2. Hasil analisis komposisi sari jeruk asam 
No. Parameter Analisis Hasil Analisis 
1. Gula reduksi 72 mg/100 
mL 
2. pH 3,7 
3. Kadar Vitamin 
C 
15,84 mg/100 
mL 
Melalui pengukuran menggunakan pH meter 
didapatkan pH sari jeruk asam adalah 3,7. sedangkan 
titrasi iod untuk menentukan kadar vitamin C 
mendapatkan 15,84 mg asam askorbat per 100 mL 
(Tabel 2).  
 
Hasil analsis komposisi sari jeruk asam (Tabel 2) 
menunjukkan bahwa sari jeruk asam merupakan 
sumber media yang baik untuk pertumbuhan mikroba, 
dalam hal ini bakteri pembentuk nata yaitu Acetobacter 
xylinum yang disebabkan adanya kesamaan komponen 
bahan organik air kelapa (0,8% gula pereduksi, 0,05% 
nitrogen, 4,74% padatan total dan beberapa mineral, 
Pandolai dalam Woodroof  dalam Nisa dkk, 2001). 
Komponen ini sangat diperlukan untuk pembentukan 
selulosa nata karena selulosa yang dibentuk oleh 
enzim-enzim produk Acetobacter xylinum berasal dari 
suatu prekursor glukosa yang diikat dengan β(1-4).  
 
pH yang terukur dari sari jeruk asam adalah 3,7, suatu 
kondisi keasaman yang dibutuhkan untuk pertumbuhan 
bakteri Acetobacter xylinum karena rentang 
pertumbuhan bakteri pembentuk nata adalah 3,5 – 7,5 
[2]. Vitamin C bersifat sangat mudah larut dalam air, 
sehingga tidak menutup kemungkinan vitamin tersebut 
dapat terjebak dalam nata yang terbentuk [1]. Hal ini 
merupakan keistimewaan tersendiri dari nata yang 
dihasilkan dengan media fermentasi sari jeruk asam. 
 
c. Pembuatan Nata de Citrus 
 
Pembentukan selulosa dimulai dengan terjadinya 
pertumbuhan bakteri nata pada media cair yang 
mengandung gula, yang ditandai dengan timbulnya 
kekeruhan setelah 24 jam inkubasi. Setelah 36-48 jam, 
suatu lapisan tembus cahaya mulai terbentuk 
dipermukaan media dan secara bertahap akan menebal 
membentuk lapisan baru selama kondisinya masih 
memungkinkan. 
 
Dalam pertumbuhannya, sel bakteri Acetobacter 
xylinum akan berkembang pesat dari jumlah sel awal 
yang rendah meningkat secara eksponensial sampai 
jumlah yang maksimum dengan waktu generasi kira-
kira 2 jam. Ketika jumlah sel mencapai 107 sel/mL 
kultur, agregat mulai tampak terbentuk dan jumlah sel 
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di dalam larutan tidak meningkat lebih lanjut. Hal 
tersebut disebabkan selama pembentukan agregat 
sebagian sel Acetobacter xylinum masuk diantara 
rongga-rongga dalam agregat sehingga tidak terbebas 
lagi di dalam larutan.  
 
Pada kultur yang tumbuh, suplai oksigen di permukaan 
dengan adanya glukosa akan merangsang peningkatan 
massa sel dan enzim pembentuk selulosa, sehingga 
meningkatkan produksi selulosa. Selama terjadi 
penebalan lapisan selulosa nata, maka rongga-rongga 
yang terdapat dalam nata akan terisi oleh air sehingga 
nata menjadi tebal dan mengandung ± 95-98% air dan 
2-5% selulosa. 
 
Tebal dan berat optimum nata de citrus adalah 6,5 mm 
dan 10,48 gr dari sampel setinggi 10 mm yang 
dihasilkan pada pH 5,0 dan kadar glukosa 78 mg/100 
mL dengan 1x pengenceran (Tabel 3). Adanya kadar 
glukosa yang tinggi dan pH yang tepat akan dihasilkan 
tebal nata yang optimum. Karena dengan ketersediaan 
glukosa sebagai prekursor pembentuk nata dan sukrosa 
sebagai sumber karbon Acetobacter xylinum, maka 
mikroba akan membentuk lapisan nata yang tebal 
(Lapuz dalam [3]). 
 
Parameter yang digunakan untuk mengetahui 
pertumbuhan bakteri adalah berat dan tebal nata, hal ini 
dikarenakan lapisan selulosa nata tidak lain adalah 
kapsula (slime layer = gelatinous envelopes) yang 
terdapat di luar dinding sel dan merupakan hasil sekresi 
sel bakteri Acetobacter xylinum. Lapisan selulosa nata 
tersebut sebagian besar terdiri dari cairan yang 
mengandung sel-sel bakteri yang dirangkaikan oleh 
serabut halus (mikrofibril) selulosa yang saling 
berkaitan. Oleh karena itu, kegiatan pertumbuhan 
bakteri dapat digunakan sebagai dasar pengukuran 
pertumbuhan bakteri tersebut. 
 
Secara umum warna nata de citrus yang dihasilkan 
adalah putih kecuali beberapa produk nata yang 
berwarna putih kecoklatan. Warna putih disebabkan 
oleh selulosa yang merupakan produk utama hasil 
fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian pembuatan 
Nata de Pina pada pH 5,0 (Muchtadi, 1997) warna nata 
yang terbentuk adalah putih, namun berkaitan dengan 
hadirnya vitamin C pada penelitian ini diduga dapat 
memberikan warna nata yang putih kecoklatan. 
 
Tabel 3. Rendemen selulosa, tebal dan berat Nata de 
                      Citrus yang dihasilkan sesuai dengan kadar  
                     glukosa dan   derajat keasaman (pH). 
 
Pengenceran pH 
Kadar 
Glukosa 
(mg) 
Rendemen 
Selulosa 
(%) 
Tebal 
Nata 
(mm) 
Berat 
Nata 
(gr) 
3,5 - - - 
4,0 0.414 0.50 1.49 
4,5 1.508 4.75 8.47 
5,0 2.528 6.5 10.48 
1 X 
5,5 
72 
1.800 4.00 5.87 
3,5 - - - 
4,0 0.356 1.50 1.75 
4,5 1.151 2.45 4.31 
5,0 1.508 3.50 5.35 
1½ X 
5,5 
48 
1.563 1.65 4.08 
3,5 - - - 
4,0 0.51 0.50 2.19 
4,5 0.82 0.75 3.59 
5,0 1.80 6.00 9.30 
2 X 
5,5 
36 
1.33 1.00 2.67 
3,5 - - - 
4,0 0.16 0.50 1.63 
4,5 1.62 2.00 6.53 
5,0 0.66 3.50 4.19 
3 X 
5,5 
24 
0.67 2.25 5.11 
3,5 - - - 
4,0 0.33 0.50 0.53 
4,5 0.16 3.00 4.94 
5,0 0.53 5.00 5.65 
4 X 
5,5 
18 
1.16 3.00 4.83 
 
4.  Kesimpulan 
 
Sari jeruk asam (Citrus limon.L) dapat dibuat nata de 
citrus dengan cara fermentasi oleh Acetobacter 
xylinum. 
 
Adanya variasi kadar glukosa dan pH mengakibatkan 
terjadinya perbedaan yang signifikan pada tebal, berat, 
dan rendemen selulosa, tetapi tidak untuk kadar vitamin 
C nata de citrus. 
 
Penggunaan sari jeruk asam sebagai bahan pembuat 
nata secara optimal terjadi pada pengenceran 1x yang 
mempunyai kadar glukosa 72 mg/100 mL dan pH 5,0. 
dimana dihasilkan nata de citrus dengan berat dan tebal 
yang optimal, yaitu 10,48 gr dan 6,5 mm. 
 
 
 
Devi Ratnawati / Jurnal Gradien Vol. 3  No. 2 Juli 2007 :  257-261 261
Daftar Pustaka 
 
[1]  Muchtadi D., Palupi  N.S., Astawan M., 1992, Metode 
Kimia Biokimia dan Bilogi Dalam Evaluasi Nilai Gizi 
Pangan Olahan, Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
[2] Muchtadi T.R., 1997, Pangan : Nata de Pina, Swadaya, 
Jakarta. 
[3] Nisa, F.C., Hani, R.H., Wastono, T., Baskoro, B., 
Moestijanto., 2001, Produksi Nata dari Limbah Cair 
Tahu (Whey) : Kajian Penambahan Sukrosa dan 
Ekstrak Kecambah, Jurnal Teknologi Pertanian, Jakarta. 
[4] Soelarso, B., 1996, Budidaya Jeruk Bebas Penyakit, 
Kanisius, Jakarta. 
 [5] Widia, I.W., 1984, Mempelajari Pengaruh Penambahan 
Skim Milk Kelapa, Jenis Gula dan Mineral dengan 
Berbagai Konsentrasi Pada Pembuatan Nata de Coco, 
IPB, Bogor. 
 
